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INTRODUCCIÓN 
Existen normas nacionales e internacionales relacionadas con la calidad, dirigidas a empresas 
prestadoras de servicios en el área de alimentos, cuya implementación les permite crear 
confianza en los consumidores, demostrar el compromiso de inocuidad por medio de buenas 
prácticas higiénicas y mejorar sus estándares de calidad. Por lo anterior los establecimientos 
que elaboran alimentos deben adoptar como mínimo un plan de saneamiento básico en sus 
condiciones de trabajo, como paso inicial en el camino hacia la calidad total. 
En este sentido  Hoteles Decamerón  consciente de los cambios que el mundo experimenta, 
implementará un plan de saneamiento básico como herramienta para dirigir y controlar lo 
relativo a las condiciones higiénico sanitarias de las instalaciones y manipulación de 
alimentos, teniendo en cuenta que el desarrollo de productos con calidad es un requisito 
fundamental para satisfacer los mercados, los cuales son cada vez más exigentes, 
competitivos y con mayor demanda de productos inocuos. 
 
        
 
 
Como se menciona en párrafos anteriores el plan de saneamiento básico se ha 
desarrollado con el propósito de promover la seguridad y una adecuada aplicación de 
agentes para la limpieza y la desinfección para el control, prevención y eliminación de 
   
 
contaminación por microorganismo, sustancia químicas o agentes físicos permitiendo 
el monitoreo de ciertos aspectos de las BPM y HACCP, manteniendo las infestaciones 
por debajo de los niveles que causan daños en la salud humana o perjuicios 
económicos. 
De acuerdo a los artículos 20 y 29 del decreto 3075 de 1997, el plan de saneamiento 
básico es un mecanismo requerido para disminuir los riesgos de contaminación de los 
alimentos procesados para el consumo humano e incluye los siguientes programas: 
Limpieza y desinfección, desechos sólidos y control de plagas. 
 
JUSTIFICACIÓN  
Hoy en día, Los procesos de higienización y mantenimiento periódicos de los equipos 
juegan un papel importante en las organizaciones dedicadas a preparar, procesar o 
manipular alimentos para el consumo de la sociedad, no sólo para mantener la vida útil 
del equipo, sino para elevar la eficiencia y la inocuidad de los mismos. Por lo tanto, son 
aspectos vitales en el desarrollo de las actividades diarias en una cocina.  
Es el caso particular de la empresa Decamerón Galeón Santa Marta, posee un área de 
preparación de alimentos, en este proceso se involucran varios equipos que una vez 
estos tenga contacto directo con los alimentos y de no ser sometidos a procesos de 
higienización, la suciedad acumulada en estos equipos se convierten en un hábitat 
propicio para la proliferación de microrganismos patógenos como levaduras, mohos, 
virus y bacterias, responsables de enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS), 
que pueden contaminar los alimentos y potencialmente dañar a los consumidores.  
Por lo tanto, este trabajo basa su importancia en asegurar la calidad de los alimentos, 
la estandarización es un proceso que va a garantizar y a facilitar un paso a paso de 
manera organizada como lo es el PLAN DE SANEAMIENTO BASICO, para que así sean 
ejecutados de manera uniforme y aseguren la calidad de los productos basándose en 
buenas prácticas de higiene.  
Teniendo en cuenta lo anterior, actualmente un aspecto importante es llevar una 
adecuado PLAN DE SANEAMIENTO BASICO, puesto que existe normas nacionales e 
internacionales relacionadas con la calidad, dirigidas a empresas prestadoras de 
servicios en el área de alimentos cuya implementación les permite crear confianza en 
los consumidores, demostrar el compromiso de inocuidad por medio de buenas 
prácticas higiénicas y mejorar sus estándares de calidad.  
Hotel Decamerón Galeón cuenta con la implementación de programa HACCP con 
objetivos y procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminación de 
alimentos y garantizar su inocuidad. Dando cumplimiento al Decreto 3075 de 1997- 
resolución 2674 de 2013, por lo tanto, PLAN DE SANEAMIENTO BASICO servirá de 
apoyó y complemento en las líneas de producción donde se comparten equipos, 
controlando puntos críticos y reduciendo el riesgo de contaminación cruzada de los 
alimentos.  
 
4. GENERALIDADES DE LA EMPRESA  
   
 
 
FUENTE: DECAMERON GALEON – SANTA MARTA 
DATOS BASICOS 
Razón Social  Hotel Decamerón Galeón  
Nit  806000179-3  
Representante legal  Rafael Tapia Luna- Gerente  
Dirección  kilómetro 17 Vía a Ciénaga  
Teléfono  4 32 00 76 – 4 32 00 79 
Ciudad  Santa Marta  
Actividad Económica  Hotelería  
Clase de Riesgo  II  
ARL  SURA  
EPS  Nueva EPS, Coomeva, CafeSalud, Salud 
total  
4.1 Misión  
• Somos un conglomerado de empresas dedicadas a la generación de valores 
diferenciales y de beneficios al cliente en la Industria Turística, desarrollamos 
globalmente conceptos novedosos y rentables en el negocio hotelero y de Restaurantes 
dentro de una actitud de respeto con el entorno natural y cultural, con valores de Ética, 
Lealtad y Responsabilidad, proporcionando oportunidades económicas y de desarrollo 
en el ámbito donde actuamos.  
4.2 Visión  
• Ser el grupo líder en el negocio del Sol, Playa y Diversión en las áreas del Caribe y el 
pacífico, con los mejores productos en la modalidad del todo incluido y los mejores 
precios, como elementos diferenciales, con un buen equipo de trabajo para la 
satisfacción de nuestros clientes.  
4.3 Historia de la empresa  
La cadena de hoteles Decamerón tuvo sus Orígenes en República Dominicana, donde 
se creó el primer hotel Todo Incluido bajo esta marca. Posteriormente la sociedad se 
dividió en dos y el actual grupo se dirigió hasta Cartagena Colombia donde el 
Presidente de la compañía Sr. Lucio García Mansilla ( Q.E.P.D ) visionó el HOTEL 
DECAMERON GALEON futuro turístico de la ciudad y adquirió el aparta hotel Don Blas 
S.A. Decamerón tomó el control del hotel en mayo de 1987 y después de someterlo a 
remodelaciones y cambios para adecuarlo a los requerimientos de una operación; 
   
 
“TODO INCLUIDO”, que incluyó la capacitación y entrenamiento del personal, fue 
puesto nuevamente en servicio con el nombre HOTEL DECAMERON CARTAGENA en 
octubre de 1987.  
Comenzó así una operación que adquirió a este grupo empresarial turístico hotelero 
Decamerón en el Líder del negocio de oferta de sol, playa y diversión en las áreas del 
Caribe y del Pacifico, en Sur y Centroamérica, y en África; con el mejor producto en la 
modalidad del “TODO INCLUÍDO” y los mejores precios, como elementos diferenciales.  
El Hotel Decamerón Galeón abrió sus puertas el 16 de octubre de 1991.  
4.4 Descripción de la empresa  
Los Hoteles y Resorts Decamerón están conformados por 40 hoteles en 10 países a lo 
largo del Caribe, Centroamérica, Sudamérica y África, ofreciendo vacaciones con el 
sistema Todo Incluido a los mejores precios.  
Los empleados de esta compañía establecida en 1987, son parte integral de una 
operación eficiente que entrega una excelente calidad en su servicio combinado con 
precios muy favorables. Con varios aliados, como Decamerón Explorer que con sus 
tours y programas le dan un toque especial a sus vacaciones.  
Los Hoteles y Resorts Decamerón han recibido prestigiosos premios, distinciones y 
reconocimientos tales como, "Excelente Servicio y Calidad" otorgado por Air Transat 
Group Toronto, Canadá y "Alto Nivel de Servicio y Calidad" otorgado por Air Tours 
Holidays United Kingdom, entre otros. 
4.5 Política de calidad  
La Organización Hoteles Decamerón presta los servicios de alojamiento, alimentos y 
bebidas, eventos y recreación, para satisfacer plenamente las expectativas de los 
clientes con un alto nivel de calidad, con un compromiso claro de mejora continua de 
sus procesos y de lograr un personal competente y comprometido.  
4.6 Objetivos  
• Lograr y mantener un elevado nivel de satisfacción del cliente.  
• Ser eficaces mediante el cumplimiento de los objetivos.  
• Ser eficaces mediante el ahorro en los gastos de los procesos.  
 
4.7 Valores corporativos  
• Honestidad.  
• Voluntad de servicio.  
• Compromiso.  
• Actitud cálida y alegre. 
   
 
 
 
 
 
 
 
   
 
4.8 Mapa de procesos 
 
 
5. DESCRIPCIÓN DETALLADA DEL PROCESO Y LOS SUBPROCESOS SELECCIONADO 
PARA APLICAR EL TRABAJO.  
5.1 ÁREA DE SEGURIDAD Y HIGIENE DE ALIMENTOS (HACCP)  
Hoteles Decamerón cuenta con el programa estandarizado de seguridad e higiene  
Los hoteles Decamerón cuentan desde Marzo del 2003 con un Programa estandarizado 
de Seguridad e Higiene, el cual se basa sobre los principios HACCP (Análisis de Riesgos 
y Control de Puntos Críticos). Este programa fue iniciado por la NASA y es reconocido 
a nivel mundial por su efectividad y excelentes resultados.  
HACCP garantiza la inocuidad de los alimentos y bebidas que se sirven a los miles de 
huéspedes que visitan nuestros hoteles, obteniendo como resultados, una cifra de cero 
o menor al uno por ciento de enfermos al mes en cada una de las propiedades todo 
incluido y sistema europeo.  
El equipo de Seguridad e Higiene está compuesto por cincuenta coordinadores dirigidos 
por un Corporativo y cada uno de sus miembros tiene fuertes conocimientos y carreras 
afines con el sistema HACCP.  
De forma diaria, cada uno de los coordinadores, realiza recorridos de inspecciones a 
todas las áreas operativas del hotel. En las cocinas se garantizan: las limpiezas, los 
procesos de manipulación aplicando siempre BPM (buenas prácticas de Manifactura), 
   
 
temperaturas de cocción, recalentamiento, enfriamientos de alimentos, 
descongelación, etc. Todos estos controles generan documentación que son las 
bitácoras de control, que además sirven a efectos de inspecciones de entes nacionales 
e internacionales.  
Entendemos que es fundamental seguir toda la cadena de los alimentos y por esta 
razón es que nuestro programa cuenta con proveedores confiables los cuales son 
auditados siempre antes de ser seleccionados como tal. Los mismos deben cumplir con 
un porcentaje mínimo del 70% para poder entrar a nuestras instalaciones y entran en 
un programa de seguimiento constante para garantizar que no bajen la calidad de sus 
productos.  
La higiene no sólo se vuelca a la parte de las cocinas, sino que a las aguas también, de 
consumo y recreacionales. Nuestro hielo y agua pasa por sistemas de filtración 
especiales y son enviados de manera quincenal, junto con los alimentos, a laboratorios 
certificados externos para su evaluación. Ante cualquier anomalía, se toman las 
medidas correctivas necesarias ya que se cuentan con protocolos que establecen los 
pasos a seguir ante estas eventualidades.  
Las aguas de las piscinas son tratadas químicamente siguiendo normas Internacionales 
y se realizan exámenes visuales diarios para controlar que se encuentran dentro de los 
parámetros ideales para nuestros huéspedes. Estas aguas también entran en el 
muestreo aleatorio, buscando garantizar que los microorganismos patógenos 
asociados a las mismas, son eliminados completamente.  
En cuanto a la Seguridad General y Contra Incendios, contamos con procedimientos 
estandarizados de control de manera semanal y mensual: extintores, alarmas, 
lámparas de emergencia, rutas de evacuación, etc. Nuevamente, todos estos controles 
son registrados en nuestras bitácoras.  
Las normas que regulan la Seguridad general son tomadas en cuenta y cumplidas a 
cabalidad, esto se refiere a: la altura de los barandales de áreas comunes, balcones de 
habitaciones, superficies de materiales adecuados para evitar accidentes o caídas de 
huéspedes, escalones marcados, señalizaciones adecuadas, etc.  
Nuestro programa se basa en Capacitaciones permanentes a todos los empleados y 
Ejecutivos ya que para poder llevar a cabo cada una de las medidas estandarizadas, se 
necesita de un trabajo en equipo y que todos manejen la misma información.  
Para nuestro programa HACCP, no hay “grises” ya que la seguridad e integridad de 
nuestros huéspedes, es un compromiso diario. 
 
 
 
 
 
 
   
 
5.2 Organigrama HACCP 
 
 
5.3 Objetivos del área de Seguridad e Higiene  
Crear conciencia en el personal de la importancia de trabajar con buenas prácticas de 
higiene y seguridad en todas las áreas, capacitándolos para cumplir con los programas 
respectivos de sus procesos de trabajo y ofrecer un producto seguro, limpio y con 
calidad. Abarcar y asegurar el entendimiento y cumplimiento de las Normas Nacionales 
e Internacionales en todo lo que refiere al Departamento de Seguridad e Higiene.  
5.4 Actividades del área de Seguridad e Higiene  
Dentro de las diferentes actividades que se desarrollan en el área de seguridad e 
higiene, es de resaltar las siguientes:  
• Supervisión y control de procesos en áreas de producción.  
• Identificación de puntos críticos de control en áreas de producción.  
• Identificación de Peligros, Evaluación y control de Riesgos laborales.  
• Realizar inspecciones de seguridad en áreas críticas.  
• Capacitación al personal sobre los riesgos y peligros al que se exponen los 
alimentos sin un previo control y monitoreo.  
• Establecer las acciones correctivas a ser tomadas, cuando el monitoreo indique 
que un determinado punto crítico de control no está bajo control.  
   
 
• Establecer procedimientos de verificación para confirmar si el sistema HACCP 
está funcionando de manera eficaz.  
• Establecer documentación para todos los procedimientos y registros apropiados 
a esos principios y su aplicación.  
• Presentar informes correspondientes a la calidad de las labores diarias según 
los lineamientos de seguridad e higiene de alimentos.  
Todas estas acciones se llevan a cabo con el objetivo claro de lograr la mejor eficiencia 
en los procesos, garantizando que las BPM se cumplan, y los principios básicos HAACP, 
así lograr la calidad e inocuidad de los alimentos. 
DIAGNOSTICO  
En el Programa Nacional de Salud 2007-2012, los riesgos sanitarios se definen como 
aquellos eventos exógenos que ponen en peligro la salud o la vida humana como 
resultado de la exposición, casi siempre involuntaria, a factores biológicos, químicos o 
físicos presentes en el medio ambiente o en los productos o servicios que se consumen, 
incluyendo la publicidad de los mismos. La Comisión Federal para la Protección contra 
Riesgos Sanitarios (COFEPRIS) desarrolla tareas de regulación, control y fomento 
sanitario en su misión de proteger a la población contra este tipo de riesgos. En su 
ámbito de competencia se encuentra el Saneamiento Básico, que incluye lo relacionado 
con agua, mercados, residuos, rastros y emergencias sanitarias, además de los riesgos 
derivados de factores ambientales, agua, aire y suelo. La prevención y control de los 
efectos nocivos de los factores ambientales, junto con la promoción del Saneamiento 
Básico son actividades encaminadas al control y fomento sanitario, en el ámbito de sus 
competencias, hacia la protección de la salud. Entre los principales retos en materia de 
riesgos que enfrenta el país, está la inocuidad de los alimentos y la calidad 
bacteriológica y fisicoquímica del agua para consumo humano. El presente manual está 
diseñado como guía para el personal, a fin de que cuente con los elementos técnicos 
para realizar, con eficiencia y calidad, acciones de promoción de Saneamiento Básico; 
permite conocer las alternativas más comunes para la identificación y solución de los 
problemas de saneamiento. La atención en el Saneamiento Básico, significa trabajar 
en la conservación de la salud de la población y juega un papel importante en la 
prevención de las enfermedades, cuyo origen está vinculado con deficiencias en esta 
materia. 
En el presente manual, se muestran los principales aspectos del ambiente que inciden 
en la salud de la población y constituyen los elementos del Saneamiento Básico 
entendido como el mejoramiento y preservación de las condiciones sanitarias de: 
fuentes y sistemas de abastecimiento de agua para uso y consumo, disposición 
sanitaria de excretas, manejo sanitario de los residuos sólidos municipales, control de 
fauna nociva y mejoramiento de las condiciones en el Hotel Decamerón Galeón. 
 
 
La limpieza es el proceso por el cual se elimina la suciedad visible, mientras que la 
desinfección constituye una etapa más avanzada y fundamental del proceso de 
limpieza. La desinfección no es posible sin el uso de productos químicos o altas 
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 
 
   
 
temperaturas que reducirán el riesgo de contaminación de alimentos por agentes 
físicos y biológicos (manual HACCP). Hotel Decamerón a través de este documento el 
Plan de Saneamiento con objetivos y procedimientos requeridos para disminuir los 
riesgos de contaminación de alimentos y garantizar su inocuidad. Dando cumplimiento 
al Decreto 3075 de 1997- resolución 2674 de 2013. 
 
1.1 OBJETIVO GENERAL  
Establecer los procedimientos de limpieza y desinfección, con el fin de prevenir la 
contaminación biológica, química y física de los alimentos, suministrando productos 
confiables e inocuos. 
 
1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS 
• Mantener procedimientos adecuados de higienización en equipos y procesos. 
• Prevenir la aparición de focos de contaminación biológica, química y física. 
• Cumplir con los estándares exigidos para mantener la inocuidad. 
Establecer procedimientos de monitoreo, registro y control de los procesos de 
Limpieza y desinfección. 
1.3 ALCANCE 
El programa de limpieza y desinfección cubrirá las necesidades presentes en las 
diferentes áreas, utensilios, materias primas y personal que forman parte del 
establecimiento, antes durante y después de los procesos de preparación. Para 
garantizar al consumidor un alimento inocuo que no ponga en riesgo su salud y 
bienestar. 
 
 
 
DETERGENTES. 
Los detergentes deben tener capacidad humectante y poder 
para eliminar la suciedad de las superficies, así como 
mantener los residuos en suspensión. Existen muchos tipos 
de detergentes, por lo que se recomienda informarse al 
respecto, con el fin de asegurarse de que el detergente que 
utilice en cualquier circunstancia sea adecuado para 
eliminar el tipo de suciedad resultante de una determinada 
elaboración de productos, y que se apliquen en la 
concentración y temperaturas correctas. El detergente que 
se use debe ser de tipo no corrosivo, y compatible con otros 
CRITERIOS DE SELECCIÓN DE LOS PRODUCTOS PARA LA LIMPIEZA Y 
DESINFECCION 
 
   
 
materiales, incluidos los desinfectantes empleados en los 
programas de sanidad.  
Aun cuando en algunos casos las soluciones frías de detergentes pueden ser eficaces, 
para eliminar la grasa animal, se necesitará la aplicación de calor. La sedimentación de 
sales minerales en el equipo puede causar la formación de una escama dura (“costra”), 
especialmente en presencia de grasa o proteínas. En consecuencia, probablemente se 
requiera un ácido o detergente alcalino, o ambos para eliminar tales depósitos. La 
“costra” puede ser una de las principales fuentes de contaminación bacteriana del 
producto.  
El objetivo de aplicar la solución detergente es el de desprender la capa de suciedad y 
microorganismos y mantenerse en suspensión. Y el objeto del enjuague es el de 
eliminar la suciedad desprendida y los residuos de detergentes. Las propiedades 
generales de un agente limpiador son:  
 Completa y rápida solubilidad.  
 No ser corrosivo a superficies metálicas.  
 Brindar completo ablandamiento del agua, o tener capacidad para acondicionar 
la misma.  
 Excelente acción humectante.  
 Excelente acción emulsionante de la grasa.  
 Excelente acción solvente de los sólidos que se desean limpiar.  
 Excelente dispersión o suspensión.  
 Excelentes propiedades de enjuague.  
 Acción germicida.  
 Bajo precio.  
 No tóxico.  
 
Técnicas de limpieza en las áreas de alimentos.  
En las áreas de preparación y almacenaje generalmente se utiliza la limpieza con agua 
y soluciones limpiadoras, de acuerdo a los siguientes pasos:  
1. Pre – enjuague con agua caliente a más de 45º C.  
2. Aplicación de un agente limpiador a temperatura adecuada para su efecto óptimo.  
3. Enjuague con agua caliente, superior a 50° C.  
4. Higienización.  
Para mejores resultados el agua deber ser blanda. Ayudas en los procesos de limpieza:  
1. Cepillos manuales o mecánicos.  
2. Escobas  
3. Aspiradoras  
4. Raspadores  
5. Pistolas de agua a presión alta y baja.  
   
 
6. Pistolas de vapor.  
7. Limpiadores hidráulicos: aspersores fijos o giratorios.  
La naturaleza del trabajo y la limpieza a efectuarse deben servir como guía para la 
elección del agente limpiador que se debe utilizar. Los detergentes se clasifican en:  
 
 
 DETERGENTES ALCALINOS.  
Un indicador importante de la utilidad de estos detergentes es la alcalinidad activa. 
Una porción de la alcalinidad activa puede reaccionar para saponificación de las grasas 
y simultáneamente otra porción puede reaccionar con los constituyentes ácidos de los 
productos y neutralizarlos, de tal forma que se mantenga la concentración de los iones 
hidrogeno (pH) de la solución a un nivel adecuado para la remoción efectiva de la 
suciedad y protección del equipo contra la corrosión. Existen en el mercado varios 
compuestos alcalinos de los cuales se mencionan algunos ejemplos:  
 SOSA CÁUSTICA. Se usa para remover la suciedad y saponificar la grasa, 
también se usa como germicida en el lavado mecánico de botellas. No se 
recomienda en el lavado de equipo y utensilios por su intensa acción corrosiva. 
Se considera peligroso para el personal de limpieza.  
 SESQUISILICATO DE SODIO. Se usa cuando hay que remover gran cantidad de 
materia saponificada. Es muy efectivo cuando el agua tiene alto contenido de 
bicarbonato.  
 FOSFATO TRISODICO. No debe usarse en solución muy caliente cuando haya 
que limpiar el aluminio o el estaño, ya que puede dañarlos. A su uso debe seguir 
un enjuague minucioso con agua.  
 CARBONATO DE SODIO. No es un buen agente limpiador cuando se usa solo, su 
actividad germicida es muy limitada, forma escamas en las aguas duras.  
 BICARBONATO DE SODIO. Se usa conjuntamente con los limpiadores fuertes 
por su actividad neutralizante o ajustadora de acidez.  
 TETRABORATO SODICO (BORAX). Su uso se limita al lavado de las manos.  
 
 DETERGENTES ÁCIDOS.  
Se considera una excelente práctica sanitaria en la limpieza de tanques de 
almacenamiento, clarificadores, tanques de pesaje y otros equipos y utensilios. El uso 
de limpiadores ácidos, alternados con soluciones alcalinas logra la eliminación de 
olores indeseables y disminución de la cuenta microbiana.  
Los ácidos que se usan con más frecuencia como limpiadores generales son:  
 ACIDO GLUCONICO. Corroe el estaño y el hierro menos que el ácido cítrico, 
tartárico y fosfórico.  
 ACIDO SULFONICO. Actúa en la remoción de escamas en los tanques de 
almacenamiento, evaporadores, precalentadores pasteurizadores y equipo 
similar.  
 
CLASIFICACION DE DETERGENTES  
 
   
 
AGENTES ABRASIVOS.  
Estos compuestos abrasivos deben usarse solamente cuando son de ayuda 
suplementaria en la remoción extrema de suciedad, y se usan aunados a un cepillado 
adecuado y enjuague con agua a presión. Cuando se hace necesario el uso de estos 
abrasivos, generalmente se recomienda polvos o pastas conjuntamente con los 
agentes que actúan en las superficies. Técnicamente los agentes abrasivos como 
grupo, no incluyen ayudas mecánicas tales como lana o fibra de acero, ya que este 
material no debe usarse en equipo y utensilios de acero inoxidable o cualquier otra 
superficie de contacto con el producto, puesto que partículas pequeñas de este 
material al desprenderse y quedarse en las superficies metálicas, forman áreas 
susceptibles a la corrosión.  
SECADO DESPUÉS DE LA LIMPIEZA.  
Cuando el equipo se deja mojado después de lavarlo, pueden proliferar 
microorganismos en la capa de agua. Por ello es importante secar el equipo cuanto 
antes, y si es posible, dejar que se seque naturalmente al aire. Para el secado lo ideal 
es utilizar papel desechable o materiales absorbentes (no limpiones de toalla), pero 
estos deben usarse una sola vez.  
 
 
 
 
 
 
 
Deben proveerse puntos apropiados de desagüe para el equipo que no pueda 
desmontarse, así como bastidores para secar las piezas pequeñas de los equipos que 
se desmontan para su limpieza. Todo equipo que inevitablemente quede mojado 
durante un periodo en el que puedan desarrollarse un número importante de 
microorganismos, deberá desinfectarse antes de volverse a usar.  
DESINFECCIÓN  
Como se ha mencionado con anterioridad, la desinfección es el proceso por el cual 
eliminaremos lo que no se percibe a simple vista, los microorganismos.  
Para ello, es fundamental utilizar los productos químicos que correspondan y en las 
concentraciones correctas.  
 El exceso en el uso de productos químicos se traducirá en una 
contaminación química del elemento expuesto.  
 El químico perderá su efecto si antes no se ejercen los dos pasos previos 
a la desinfección: lavado con agua y jabón y el enjuague.  
SOLUCIÓN DESINFECTANTE  FRUTAS Y 
VERDURAS  
SUPERFICIES Y 
TABLAS  
LIMPIONES Y 
EQUIPO PESADO  
YODO  12.5 PPM*  25 PPM  50 PPM  
CLORO  25 PPM  50 PPM  100 PPM  
AMONIO CUATERNARIO 
(QUAT SANITIZER)  
200-300 PPM  200-300 PPM  
 
   
 
 Todo el equipo y utensilios que entren en contacto con alimentos, deben 
ser desinfectados cada vez que se cambie de alimento y de forma 
profunda, al finalizar cada turno.  
 En áreas de preparación, las dosificaciones deben cambiarse cada dos 
horas para prevenir que el químico deje de actuar y se pierda el proceso 
de desinfección. Ej.: el agua clorada para las tablas de corte, el agua 
yodada para los cuchillos y utensilios, etc.  
 Los químicos recomendados para la desinfección de alimentos, equipo y 
utensilios son: cloro, yodo o amonio cuaternario. Ver tabla anexa:  
 
INSTALACIONES Y ÁREAS DE PREPARACIÓN.  
 
VÍAS DE ACCESO.  
Se recomienda que las vías de acceso (rampas) que rodean el establecimiento y que se 
encuentren dentro del recinto, estén pavimentados, con acabado de superficie lisa, 
sean de fácil limpieza y con pendientes hacia coladeras o rejillas de desagüe para 
facilitar el drenado, a fin de evitar el estancamiento de agua. Asimismo, la inclinación 
no debe ser pronunciada para evitar accidentes de trabajo y posible pérdida del equipo.  
 
PATIOS.  
 
En los patios y alrededores del establecimiento se recomienda evitar condiciones que 
puedan ocasionar contaminación del producto y proliferación de plagas, tales como:  
 Almacenamiento y acumulación de equipo en desuso.  
 Existencia de basura, desperdicios y chatarra.  
 Formación de maleza, hierbas o pasto de manera excesiva.  
 Estancamiento por drenaje insuficiente o inadecuado. Los drenajes deben tener tapa 
con orificios pequeños para evitar la entrada de plagas provenientes del alcantarillado 
o áreas externas.  
 Inadecuada iluminación.  
 En el caso del patio de recepción de mercancía, debe identificarse con la Zona de Tráfico 
en colores amarillo y negro. Esto marca el límite de acceso a los proveedores sin 
presencia o autorización de la persona encargada de la recepción de mercancía.  
 
EDIFICIOS.  
 
Se recomienda, que el exterior de los edificios sea 
de superficies duras, libres de polvo y drenadas, 
de manera que no se generen por su arquitectura, 
estancamientos, ni lugares que puedan servir de 
refugio o nido de plagas.  
Se recomienda, que el interior, sea construido con 
materiales, diseño y acabados tales que faciliten 
el mantenimiento, las operaciones de limpieza, 
desinfección y la operación sanitaria de los 
procesos.  
Las superficies de paredes, pisos y techos, 
equipos y estructuras, deben ser lisas, continuas, 
impermeables, sin ángulos, ni bordes. Disponer  
   
 
de espacios suficientes para la colocación de los equipos, las maniobras de flujo de 
materiales, el libre acceso a la operación, la limpieza, el mantenimiento, el control de 
plagas y la inspección.  
 
Entre los equipos o las estibas de materiales y entre estos y las paredes debe dejarse 
un espacio libre, que se recomienda sea de 20 cm como mínimo. Las áreas de 
preparación deben estar separadas o aisladas para cada proceso para evitar 
contaminaciones cruzadas, como de las áreas destinadas a servicios, por cualquier 
medio eficaz, para evitar acciones, microorganismos, ingredientes, materias primas, 
sustancias químicas, polvo, mugre y otros materiales extraños.  
La circulación del personal, de materias primas, de productos en proceso, de productos 
terminados o de materiales para cualquier uso (empaques, envases, material eléctrico, 
utensilios de limpieza, etc.) deben diseñarse cuidando que no se generen 
contaminaciones cruzadas.  
 
PISOS.  
 
Se recomienda que los pisos de las áreas de preparación y / o almacenaje sean 
construidos con materiales tales, que sean resistentes a la carga que van a soportar, a 
los cambios de temperatura y a los productos químicos o materiales que se manejan y 
tengan propiedades que alteren las características del mismo, ya que no se permiten 
pisos deteriorados y no deben presentar fisuras o irregularidades en su superficie. Los 
pisos deben tener superficie lisa, pero no resbalosa, con grietas o uniones selladas, 
impermeables, impenetrables, sin ranuras ni bordes y pendiente mínima del 2% para 
el fácil desalojo y escurrimiento del agua hacia el drenaje. Los materiales de 
construcción para los pisos, pueden seleccionarse según convenga: de concreto con 
superficie pulida y sellada, de preferencia para áreas donde no se derrama mucha agua; 
es muy recomendable para áreas de elaboración muy húmedas el piso recubierto con 
adoquines de cerámica o mosaicos, cuidando de sellar muy bien las uniones con 
material impermeable. Los recubrimientos de los pisos deben colocarse 
cuidadosamente o construirse a nivel adecuado para evitar estancamientos y 
formación de hongos.  
 
Los pisos cualquiera sea su tipo, de preferencia no deben formar ángulo recto con la 
pared, la unión con esta debe ser curva para facilitar la limpieza, desinfección y evitar 
la acumulación de suciedad en la que pueden alojarse y proliferar cualquier 
microorganismo.  
 
 
PASILLOS.  
 
Se recomienda que los pasillos tenga una amplitud proporcional al número de personas 
que transiten por ellos y a las necesidades de trabajo que se realicen.  
Los pasillos no deben emplearse como sitios de almacenamiento, ya que la acumulación 
de materiales o productos pueden favorecer el refugio de plagas, sobre todo si se 
almacena por largo tiempo.  
Si las cocinas son vía de acceso inevitable hacia distintas áreas, es recomendable 
marcar el área de tráfico con una línea amarilla para evitar que durante los procesos 
de producción se generen contaminaciones.  
 
   
 
PAREDES.  
 
Las paredes deben tener superficies lisas, continuas, impermeables, impenetrables, sin 
ángulos ni bordes, para que sean accesibles a la limpieza.  
Para la construcción de las paredes exteriores se pueden emplear los siguientes 
materiales: ladrillos, tabicón, bloques de concreto y materiales similares que confieran 
superficies duras, libres de polvo, drenadas, sin huecos o aleros que puedan dar lugar 
a la anidación y refugio de plagas.  
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LA NEVERA 
HORIZONTAL    DE BARES 
 REJILLAS, PAREDES, PARRILAS, PUERTAS 
EMPAQUES. 
COMO LIMPIAR: 
1. APAGAR Y DESCONECTAR EL EQUIPO
 
2. RETIRAR TODOS LOS RESIDUOS EN EL 
INTERIOR Y EXTERIOR DEL EQUIPO, CON 
PAPEL ECOLOGICO LIMPIO Y SECO 
 
 
3. APLICAR EL DETERGENTE LÍQUIDO CON 
UNA ESPONJA RESTREGAR LAS PAREDES, 
REJILLAS, PUERTAS Y ENJUAGAR CON AGUA
    
4. APLICAR EL DESINFECTANTE (CLORO) CON 
AYUDA DE UN ATOMIZADOR CON SOLUCION 
CLORADA 100 PPM y SECAR.  
 
 
5. SECAR CON UN WIPPER LIMPIO Y SECO
 
6. UBICAR LAS PARTES DE LA NEVERAS EN SU 
SITIO 
 
 
PRODUCTOS: 
-SUMACHLOR 
- SUMADIHS 
 
 
HERRAMIENTAS: 
- ESPONJAS, ESCOBILLAS,  AGUA, 
ATOMIZADOR, PAPEL.  
 
PUNTOS DE CONTROL: 
- ITEMS, SUPERFICIES EN CONTACTO CON 
LOS ALIMENTOS ESTEN LIBRES DE 
CONTAMINACION 
 
 
PRECAUSIONES: 
- USAR GUANTES DE HULE SU 
MANIPULACIÓN (COMO LOS DE LAVAR), 
EMPLEARLO EN UNA ZONA VENTILADA. 
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INTRODUCCION  
En el proceso de producción de una empresa de alimentos se generan una serie de subproductos y 
desechos sólidos que deben ser manejados de tal forma que impida la contaminación del producto 
final y se minimice el impacto ambiental. La totalidad de estos desechos del proceso productivo son 
considerados residuos. 
2.1 OBJETIVOS DEL PROGRAMA 
2.2 OBJETIVO GENERAL 
Realizar un adecuado manejo de los residuos sólidos (orgánicos e inorgánicos) procedentes del 
proceso productivo. 
2.3 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
• Evitar el deterioro del medio ambiente a través de una correcta evacuación de los residuos sólidos 
generados en el establecimiento. 
• Prevenir la contaminación de materia prima, producto en proceso, producto final, equipos y 
utensilios; retirándolos rápidamente de las diferentes áreas de preparación y servicio, en sus 
respectivos recipientes sanitarios. 
• Capacitar al personal manipulador y al encargado de la recolección y disposición de los residuos, 
del manejo del programa, de la importancia de los residuos y de los factores de riesgo que pueden 
generar contaminación del producto final. 
• Cumplir con la legislación sanitaria vigente y en especial con los Decretos 605 de 1996, 1713 del 
2002, 1140 del 2003 y 1505 del 2003 sobre manejo y disposición de los residuos sólidos. 
• Cumplir con el Decreto 3075 de 1997- resolución 2674 de 2013 para la estructuración del Plan de 
Saneamiento. 
• Mejorar y optimizar la recolección y almacenamiento temporal de los residuos generados en todas 
las áreas del Hotel incluyendo cocinas, restaurantes y habitaciones. 
2.4 ALCANCE 
El programa de residuos sólidos está orientado hacia la recolección, almacenamiento y disposición 
sanitaria final de los desechos que se generan durante los procesos de recepción, preparación y 
servido de alimentos en el restaurante y debe ser aplicado por personal del establecimiento. 
DESCRIPCION DEL PROCESO (trato y recolección de residuos sólidos) 
1. Recolección De Basuras En Canecas: 
a. En áreas comunes (playa, centro de convenciones, enfermería, entrada por la portería, 
piscinas). En este punto esta implementado la existencia de 3 canecas las cuales son, papel 
cartón y periódicos; ordinarios no reciclables y plástico, incitando a el individuo a recolectar 
cada elemento en el lugar adecuado. 
b. En la zona de lavado de ollas de los restaurantes (wayuu, Mamamia, Rancho, Rococó, 
Panasiatico), panadería, comedor de empleados; En este caso solo se existe la 
   
 
implementación de una sola caneca la cual debería ser solo para la recolección de 
desperdicios alimenticios, y es mal utilizada para depositar cualquier cantidad de residuos 
existentes en estos lugares, como lo son servilletas, elementos desechables, papeles, entre 
otros.   
c. Bares (Coco, Caimán, kukeka y Cueva) además de cocina principal.  
d. Oficinas administrativas, se utiliza una caneca adecuada para almacenar elementos como 
papelería, dejando de lado que en estas también pueden haber residuos alimenticios y 
separación de elementos plásticos, cartón, entre otros.   
e. Habitaciones y villas, en estas zonas que habitan principalmente los huéspedes  y algunos 
funcionarios de la empresa, están implementadas canecas en baños y cuartos. 
 
2. Recolección De Residuos Sólidos Por Parte Del Personal Encargado: 
 
a. Steward, que son las personas encargadas de recoger los residuos desde las canecas ubicadas 
en zonas alimenticias y de lavado, como cocinas, zonas de lavado y comida.  
b. Oficios varios, quienes son los encargados de recoger la basura de las áreas comunes y 
temporalmente algunas oficinas administrativas. 
c. Barman, recogen la basura de los bares a los que estén asignados, al finalizar su jornada.   
d. Camareras, recogen los residuos de habitaciones y villas. 
 
3. Transporte De Residuos Sólidos Desde Sus Canecas Hasta Su Punto De Almacén. 
 
4. Almacén De Residuos Solidos  
a. Almacén para canecas ubicadas en zona de recolección de residuos alimenticios, (zonas de 
lavado de ollas y comida).  
b. Almacén para canecas ubicadas en el resto de las áreas las cuales poseen residuos varios 
(papelería, envolturas de alimentos, empaques, elementos desechables, entre otros).  
 
 
a. Separación De Residuos personal que recoge el remanente para animales (desperdicios 
alimenticios), que entre otras cosas tienen que sacas de la mezcla de residuos alimenticios con 
residuos como elementos plásticos, cuchillos, tenedores, vasos, servilletas en fin un sin 
número de elemento que no son propicios en este espacio destinado solamente para recolectar 
“desecho de alimentos”.    
b.  trabajadores que recogen cartón y plástico, el cual también tiene que buscar entre la mezcla 
de todos los residuos sólidos ya que son enviados a un mismo lugar, dejando de lado y sin 
sentido la implementación de 3 tipos de canecas en las áreas comunes.  
c. Camión de empresa encargada de aseo. 
d. Volteo que recoge escombros, los cuales no son utilizados de la manera más óptima ya que 
como se mencionó anteriormente esto es una mezcla de todos los residuos.  
 
Este programa se plantea mirando las diferentes perspectivas y recursos necesarios para su 
ejecución, como:  
o Establecer los residuos de materiales que serán reciclados, buscando así que se recicle 
exactamente a lo que se le va a poder dar un buen trato y por ende un destino; ya que además 
5. SEPARACIÓN DE RESIDUOS  
 
   
 
de esto su escogencia es de vital importancia para la asignación del área a donde estos residuos 
llegaran y la determinación de su destino.  
 
o Estipular las áreas comunes y puntos en donde se colocaran los contenedores y/o canecas para 
la recolección inicial de estos residuos.  
 
o Designar un área de reciclaje, es de vital importancia establecer el lugar propicio para el albergue 
de cada uno de estos residuos y su trato, esta debe ser conveniente, segura y bien iluminada, ya 
que esta se convertirá en su centro de acopio hasta llegar a su destino final. 
 
o Diseñar rutas y disponer medios de trasporte con los que se trasladaran los residuos desde su 
punto de recolección hasta su centro de acopio; estableciendo un cronograma de recolección de 
residuos de acuerdo a su clasificación, estipulando los días y la forma en que cada uno de estos 
residuos se recolectaran. 
 
o Designar la o las personas encargadas de organizar y velar por el desarrollo, el correcto 
funcionamiento y la prevalencia del programa de reciclaje en el Hotel Decamerón Galeón Santa 
Marta. 
 
o Capacitar,  concientizar y promover el sentido de pertenencia y solidaridad con la ecología y el 
programa de reciclaje; dirigido tanto al personal que trabaja en el Hotel Decamerón Galeón Santa 
Marta como para sus clientes y personal externo que ingrese a sus instalaciones; esto mediante 
anuncios, carteles, charlas, folletos, entre otros. 
 
 
o Poner en práctica todo el proceso del programa de reciclaje diseñado para el Hotel Decamerón 
GALEON Santa Marta.  
 
o Concertar los posibles clientes para la venta de estos residuos, teniendo en cuenta  las 
especificaciones para que los residuos puedan ser tratados de la mejor manera satisfaciendo los 
requerimientos de dicho cliente.   
 
 
 
1. Establecer los residuos de materiales que serán reciclados 
 Qué se puede reciclar 
 Recipientes de plástico de comida y las tapas. 
 Botellas y jarras de plástico. 
 Tapas plásticas  
 Latas vacías de pintura y de aerosoles. 
 Latas de metal. 
 Botellas y jarras de vidrio (quitarle las tapas). 
 Bandejas rígidas y platos de aluminio para pasteles. 
 Papelería, Incluye el correo basura, papel de carta, papel para computadora, volantes y 
sobres. 
 Papel de regalo y tarjetas. 
6. DESARROLLO DE LA PROPUESTA 
 
   
 
 Cartones de huevos, rollos de las toallas de papel y bolsas. 
 Cajas de cartón, por ejemplo, cajas de cereales, de pañuelos de papel y de detergente. 
 Periódicos, y guías telefónicas. 
  Revistas, catálogos y libros. 
 Cartón corrugado. 
 Cobre, hierro, bronces, aluminio 
 Pasta de silletería 
Nota: cada uno de los envases que contenga tapas plásticas se le deben retirar las tapas y 
depositarlas en un contenedor especial para estas, ya que también harán parte del proceso de 
reciclaje.  
Por otro lado cabe resaltar que por medio de esto se busca también que el sitio establecido para el 
alojamiento del el escombro quede únicamente para este.  
 
  
 
 
 
 
 
 
2. Estipular las áreas comunes y puntos en donde se colocaran los contenedores y/o canecas para 
la recolección inicial de estos residuos.  
 
Después de haber establecido que clase de residuos se va a reciclar, es importante resaltar en qué 
áreas se ubicaran los contenedores y caneas donde se van a depositar dichos residuos. 
Se debe tener en cuenta que los lugares para el alojo inicial de los residuos son de vital importancia, 
ya que facilitan a cada persona depositar dependiendo del lugar que se encuentre, resaltando puntos 
claves como las zonas comunes que son las más concurridas como bares, restaurantes, snack, por 
otro lado, zonas como el área de almacén para cajas, papeles, entre otros, áreas administrativas 
dotarían sobretodo de papelería y áreas como la cocina más que todo empaques y envolturas. 
Cabe resaltar que la distribución de cada una de estos depósitos se hace de acuerdo 
a las normas establecidas y al funcionamiento del Hotel Decamerón Galeón Santa 
Marta según lo observado en el diagnóstico y la investigación.   
Zonas comunes: en estas zonas serán depositadas elementos como papel Y/o cartón con un color 
gris, residuos ordinarios que no se reciclan como envolturas de alimentos, desechos de frutas, 
comida, entre otros con un color verde, y plástico con un color azul. Estarán designados para áreas 
como la playa, pasillos, entrada del hotel, centro de convenciones, recepción, piscinas niños y 
adultos. Cabe resaltar que las tapas plásticas no están establecidas dentro de los programas de 
   
 
reciclaje usuales pero en la actualidad son importantes y también son recibidas como productos 
reciclables, en este programa tendrán un lugar en las zonas comunes estableciendo el color naranja. 
 
Oficinas administrativas: en estas zonas se utilizaran canecas para la recolección de papelería que 
es lo más usual en estas áreas utilizando el color gris,  y otra caneca parra el resto de residuos no 
reciclables en color negro, estas zonas serán las oficinas de costos, ama de llaves, gerencia, 
subgerencia, salud ocupacional, calidad, compras, almacén, contabilidad, recursos humanos, 
enfermería, oficina del chef ejecutivo, director de servicios, bares, mantenimiento, sistemas y 
recepción.    
 
 
 
 
 
 
 
 
                             
Varios: estos depositos seran ubicaddos en  zonas como los bares que son los lugares en donde se 
desecha la mayor cantidad de vidiros, siendo asi en estas zonas se ubicaran cuatro canecas, color 
naranja para las tapas plasticas, color blanco par el vidrio, color azul para plastico y color verde para 
residuos generales. Cabe reslatar en este punto que los bares se encuentran cerca de las zonas 
comunes en donde estan ubicados el resto de los depositos y se estipula vidrio solo para estar adentro 
de los bares ya que los barman son los que manejan este tipo de residuos.  
 
 
     
 
 
 
 
 
   
 
Cocina: es esta zona se ubicaran dos tipo de depositos, uno para desperdicios y restos de alimentos 
teniendo en cuenta que dicha area esta dividiva por cocinas de los diferentes restaurantes y comedor 
de empleados, desechan restos de comida; pantry, frutas, verduras, queso, embutidos; carniceria, 
todo lo que tiene que ver con carnes y proteinas; panaderia y snack de pizzas, todo lo concernerniente 
a harinas; y snakc de perros y hamburguesas, desperdicios de comida; este deposito sera amarillo ya 
que es el que actualmente se esta utilizando y es parte de la dinamica aprovechar las ventajas, 
ademas es un color que los trbajadores distinguen para esto. El otro deposito sera de color negro, 
para los demas residuos, como envolturas de alimentos, papel ecologico, entr otros. 
 
 
 
 
 
 
           
 
 
Mantenimiento: para el área de manteamiento se plantea utilizar el depósito color café oscuro que 
es exigido por la norma para el albergue de este tipo de materiales como Cobre, hierro, bronces, 
aluminio. 
 
3.  designar un área e reciclaje, es indispensable para el desarrollo del programa ya que es allí donde 
se albergaran todos los residuos recolectados en cada uno de los puntos y zonas destinadas. En 
este caso se apuntara a un área designada actualmente para el alojamiento de escombros, pero 
   
 
que no está siendo utilizada para esto, si no que echan cualquier cantidad de residuos y elementos 
para los cuales no estaba dispuesto. Entonces lo que se pretende es coger este sitio y dividirlo 
para que una parte sea destinada a alojar el escombro, otra para el plástico, otra para el vidrio y 
otra para el cartón, buscando así aprovechar de una buena manera el espacio y organizarlo, 
quedando este como el centro de acopio de este programa. Esta zona está ubicada dentro de las 
instalaciones del hotel, en una zona en done solo pueden transitar trabajadores del Hotel 
Decamerón Galeón Santa Marta.  
 
 
4. Diseñar rutas y disponer medios de trasporte con los que se trasladaran los residuos desde su 
punto de recolección hasta su centro de acopio; estableciendo un cronograma de recolección de 
residuos de acuerdo a su clasificación, estipulando los días y la forma en que cada uno de estos 
residuos se recolectaran. 
 
Teniendo ya establecido el centro de acopio y área de albergue final de los residuos, es significativo 
establecer las rutas y medios por los cuales estos residuos llegaran a estos, planteándose como la 
logística inicial que lleva consigo un programa como este.  
De esta forma se sugiere utilizar como medios de transporte carretilla manual tipo “zorra”, las cuales 
son usadas en la actualidad en el Hotel Decamerón Galeón Santa Marta para el traslado de los 
contenedores de residuos en todas las áreas de alimentos y bebidas como los son bares, mesa y 
cocina. Arriba de estas zorras son montados los contenedores para el traslado.                                                                        
                                    
   
 
Por otro lado la papelería se llevara también en  zorras utilizando un depósito para ir recogiendo por 
los diferentes departamentos para donde está estipulada.  
Para el área de mantenimiento y su reciclaje de residuos metálicos se recogerá semanalmente ya 
que es menor la demanda de estos residuos, y se utilizara también una zorra donde se colocara el 
depósito sobre esta y se llevara hasta el área designada para el reciclaje; esta no se llevara al centro 
de acopio ya que será semanal y podrá ser llevada directamente hasta esta área.      
Por otro lado departamentos como el de almacén que es de donde más sale cajas de cartón, utilizan 
zorras más planas y largas, y siguiendo con esto se van a utilizar en este programa también; ya que 
son de mucha utilidad y adecuadas para este el transporte de este tipo de materiales.   
 
Las rutas a utilizar serian para las zona del área de alimentos y bebidas que son bares, meseros y 
cocina, se hará de la misma manera que se viene manejando, cada vez que el personal termine su 
turno de noche traslada lo que se recogió durante el turno y lo lleva hasta el centro de acopio, esto 
se hace diariamente. 
Para las áreas en donde hay papelería se estipula que se recoge día de por medio la papelería 
comenzando por las oficinas más alejadas del centro de acopio hasta llegar a las más cercanas, por 
si en dado caso se llena el deposito se vacía y se prosigue a recoger lo que falte. 
 
5. Designar la o las personas encargadas de organizar y velar por el desarrollo, el correcto 
funcionamiento y la prevalencia del programa de reciclaje en el Hotel Decamerón Galeón Santa 
Marta. 
Esta o estas personas serán designadas por parte de la empresa en la medida que se desarrolla el 
programa y las capacidades y actitudes de cada persona.  
6. Capacitar, concientizar y promover el sentido de pertenencia y solidaridad con la ecología y el 
programa de reciclaje, esto se hará mediante vallas, anuncios, carteles, avisos, entre otros. 
Además de esto se plantean charlas que inciten e instruyan a los trabajadores del Hotel 
Decamerón Galeón Santa Marta. 
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INTRODUCCION 
Al efectuar el programa de abastecimiento de agua, se pretende es garantizar que el 
producto en todas las etapas proceso de elaboración, tenga una imagen de 
calidad, seguridad y que a su vez cumpla con las necesidades del consumidor y que rigen 
bajo una normatividad vigente Resolución 2115 del 2007 y Decreto 3075 de 
1997.RESOLUCION 2115/2007 
2.1 OBJETIVOS DEL PROGRAMA 
2.2 OBJETIVO GENERAL 
 contribuir al incremento de la cobertura de servicios eficientes y sostenibles de 
abastecimiento de agua y manejo de aguas residuales en Hoteles Decamerón Galeón 
2.3 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 Garantizar el acceso efectivo a soluciones adecuadas de abastecimiento de agua y 
saneamiento básico a los beneficiarios del programa.  
 Promover el desarrollo y mantenimiento de los sistemas de agua y saneamiento que 
se construyan en el Hotel Decamerón Galeón, con el fin de contribuir a la 
sostenibilidad de estos sistemas.  
 Originar el desarrollo de esquemas de apoyo para abastecimiento como plan de 
contingencia que permitan contribuir a la prestación de los servicios de agua y 
saneamiento. 
ALCANCE 
El programa de abastecimiento y tratamiento de agua para consumo está orientado hacia 
el suministro y calidad del agua para su uso en un óptimo desarrollo de todas las áreas 
donde se requiere de este servicio. 
 
DESCRIPCIÓN DEL PROCESO DE OBTENCIÓN DEL AGUA EN HOTEL DECAMERON GALEON 
SANTA MARTA 
1. A 5 kilómetros del hotel, en el Rio Toribio se desprende una quebrada (Quebrada el 
Doctor) la cual llega hasta la finca de la familia Piñeres quienes desde hace 40 años 
son los únicos proveedores de agua que ha tenido el Hotel, y todo este sector de 
piedra hincada 
2. Por tuberías llega hasta el hotel  
3. Se recibe y almacena en un tanque de 250 metros cúbicos de agua 
4. Se supervisa en el estado en que llega el agua  
5. A continuación, el agua es tratada, en primera instancia es tomada por las bombas 
forzada a pasar por dos filtros, uno de carbón activado 
6. Se realiza la segunda filtración que es de arena sílice con tres tipos de granulometría 
distinta para mejoras aún más sus condiciones.   
7. Estas aguas continúan su recorrido hasta el tanque elevado ubicado en el piso 11,  
   
 
8. En este depósito el agua es clorada  
9. Siendo distribuida a lo largo y ancho del hotel por gravedad.   
10. Durante el día el turnante de mantenimiento debe mantener la cloración adecuada 
en el sistema para garantizar niveles de cloro que se encuentren entre 2,5 ppm -1,0 
ppm y su PH entre 7,2 ppm y 7,8 ppm o lo que S&H oriente en este sentido. 
 
 
2. Si llega el agua turbia, se hace el mismo procedimiento descrito en el punto anterior, 
pero aplicándole previamente alumbre al agua en el tanque de abastecimiento de 
agua de 250 metros cúbicos. 
 
 
 
 
Como se ha visto anteriormente, el agua de buena calidad puede contaminarse fácilmente, 
si no se tiene los cuidados adecuados, uno de ellos es el lavado y desinfección de los 
depósitos de almacenamiento.  
Pasos a seguir para el lavado y desinfección de depósitos de almacenamiento de agua: 
 1.- Lavado Tallar las superficies internas del recipiente o depósito, con cepillo no metálico 
y sólo con agua. Enjuagar el depósito y sacar el agua sucia utilizando jerga o cubeta. 
 2.- Desinfección Agregar dos cucharadas soperas de cloro a una cubeta de 20 litros y tallar 
nuevamente las superficies internas. Enjuagar y sacar esta agua.  
3.- Periodicidad Realizar esta operación en cualquier depósito de almacenamiento cada 6 
meses y revisar el depósito para determinar si es necesario lavarlo con mayor regularidad. 
 
 
 
 
ESTRATEGIAS DE FORMACIÓN Y EDUCACIÓN  
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
La desinfección del agua es un factor esencial para el control de las enfermedades diarreicas 
y gastrointestinales. Es necesario que todos estén conectados a un sistema de 
abastecimiento de agua, como un servicio confiable y de calidad para el uso y consumo 
humano. Sin embargo, la realidad es que existe un gran número que no cuentan con 
conexiones domiciliarias a un sistema de abastecimiento de agua; obtienen agua de pozos 
comunitarios, manantiales, arroyos, tomas públicas y de otras fuentes superficiales, la 
mayoría sin una adecuada protección. 
PROCESO OBTENCION DE 
AGUA PARA EL HOTEL 
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Sedimentación 
Cuando el agua no está clara y transparente (turbia), es porque contiene sustancias sólidas 
suspendidas. Para quitar la turbiedad del agua es necesario dejarla reposar en un recipiente 
con tapa, durante 24 horas, con el fin de que se asienten esas sustancias sólidas. 
Después de 24 horas, se vacía el agua cuidadosamente a otro recipiente, tratando de que 
no pasen los sedimentos. El paso siguiente antes de consumir el agua, es desinfectarla. 
Filtración 
Proceso por el cual se limpia el agua de partículas suspendidas en el agua, haciéndose fluir 
a través de un cuerpo poroso. Se puede utilizar un tambo de 200 litros, limpio y con tapa, 
que no haya contenido plaguicidas, fertilizantes o sustancias tóxicas, construido del 
siguiente modo: 
 1. En la parte superior del tambo se adapta un embudo con cedazo y orificios (tipo 
regadera) para evitar que se mueva la arena. 
 2. En la parte inferior se coloca un soporte de plástico o acero inoxidable con orificios para, 
posteriormente, recibir el agua a través de la llave. 
 3. El paso siguiente para que el agua sea apta para el consumo, es aplicar cualquiera de los 
métodos de desinfección. 
El objetivo de la desinfección es eliminar el riesgo de enfermedades transmitidas por el 
agua, mediante la destrucción o inactivación de los diversos microorganismos que están 
presentes en la fuente de agua, tales como: bacterias, protozoarios, virus o helmintos. Si se 
carece de un sistema de abastecimiento de agua corriente idóneo y continuo, la desinfección 
y el almacenamiento domiciliario seguro constituyen las barreras más importantes contra 
las enfermedades de origen hídrico. 
   
 
 
 
 
Cloro 
 El cloro no sólo es uno de los desinfectantes más efectivos para el agua, si no químico en 
bajo costo y deja cloro residual para actuar contra la recontaminación. EL cloro es muy 
eficaz en agua clara (aquella que se encuentra libre de turbiedad) porque elimina bacterias 
relacionadas con enfermedades transmitidas por este medio.  
El cloro se presenta en diferentes tipos de productos, siendo los más comunes el hipoclorito 
de sodio y el de calcio. El hipoclorito de sodio (conocido comúnmente como blanqueador) 
es un líquido que se puede obtener comercialmente en concentraciones de 2% hasta un 
6% de “cloro activo”.  
El hipoclorito de calcio, en cambio, es un sólido (polvo o pastilla) que se expende en 
concentraciones de hasta 65% de “cloro activo”.  
ALTERNATIVAS DE DESINFECCIÓN 
 
   
 
Hipoclorito de sodio (blanqueador) Para utilizarlo en la desinfección domiciliaria, el 
siguiente cuadro proporciona datos para la dosificación de 2 gm/l de cloro residual, 
empleando las concentraciones de cloro que se pueden encontrar comercialmente y 
volúmenes de agua, de acuerdo con recipientes generalmente usados en el hogar. 
 Después del uso del hipoclorito, el agua debe dejarse reposar durante 30 minutos, para dar 
tiempo suficiente a que el cloro actúe sobre los microorganismos. 
 CLORO ACTIVO DOSIS DE CLORO PARA OBTENER UNA CONCENTRACIÓN DE 2 mg/l (% de 
cloro activo) POR VOLUMEN DE AGUA (para agua clara, presumiblemente contaminada) 1 
litro 10 litros 15 litros 20 litros 2 gotas 20 gotas** 30 gotas 40 gotas 2 gotas 20 gotas 30 
gotas 40 gotas 1 gota* 10 gotas 15 gotas 20 gotas 1 gota* 8 gotas 12 gotas 16 gotas 1 gota 
* 7 gotas 10 gotas 14 gotas 3 4 5 6 *Dosis mínima posible  
** Nota: 20 gotas=1 ml. 18 2 Manual Personal Técnico Profesional Hipoclorito de calcio El 
hipoclorito de calcio se puede adquirir en dos presentaciones polvo y pastillas con diferentes 
concentraciones. 
 Lo más importante para la aplicación del hipoclorito de calcio, es conocer la dosis que se 
debe aplicar. Con una pastilla de hipoclorito de calcio (7 g. aproximadamente) por cada 
1,000 litros del agua se logra la desinfección y se obtiene un residual de cloro entre 0.2 y 
1.0 mg/l, dependiendo de la calidad de agua que se va a desinfectar. El hipoclorito de calcio 
utilizado se encuentra al 65% de cloro activo. 
Yodo Es un desinfectante excelente para el agua. Es eficaz contra las bacterias, los virus, 
los quistes de amiba y otros microorganismos de enfermedades transmitidas por el agua. 
Sin embargo, su disponibilidad y uso han sido muy limitados. Su costo es mayor que el cloro. 
El empleo de una solución de 2% de tintura de yodo con una dosificación de dos gotas por 
litro, es suficiente para desinfectar el agua clara (agua libre de turbiedad aparente).  
Aplicar el yodo al recipiente con agua, ésta se debe mezclar y dejar reposar de 15 a 20 
minutos. Para la desinfección de frutas, verduras y legumbres que se consuman crudas, 
normalmente se recomienda que se laven y se dejen reposar en una solución de este 
producto, de acuerdo con las instrucciones de uso. 
 Plata coloidal Se trata de un efectivo desinfectante, no es tóxico a las concentraciones 
recomendadas para desinfectar agua y verduras, no deja olor ni sabor y deja un residual 
para evitar que se contamine nuevamente. 
 La plata coloidal se encuentra comercialmente en concentraciones que van de 0.32% a 
0.35% de principio activo. La recomendación para el uso de plata coloidal en agua destinada 
al uso y consumo humano, es la utilización de una gota por cada dos litros de agua y dejar 
reposar durante 30 minutos. Para agua de dudosa calidad, agregar tres gotas de plata 
coloidal por cada litro de agua. Recipientes adecuados para el almacenamiento del agua En 
la actualidad existe una gran variedad de formas y tamaños de recipientes para el 
almacenamiento de agua en las casas. Para elegir alguno, es necesario considerar que sea 
   
 
nuevo y de uso exclusivo para el agua potable. Desafortunadamente, la mayoría no son 
adecuados para proteger su contenido contra la contaminación. Algunos de los recipientes 
más comúnmente utilizados son tambos, botes, cubetas, garrafas de plástico, garrafones, 
cántaros y ollas. Aunque el agua llegue a la casa sin contaminar, existe siempre un riesgo 
de contaminación cuando se almacena y manipula; introducir objetos como cucharones, 
tazas, vasos, jícaras u otras vasijas en el recipiente de agua, o el sumergir los dedos y manos 
sucias para sacar el agua, puede contaminar el contenido. De esta manera, el agua 
desinfectada puede fácilmente volver a contaminarse.  
El agua desinfectada con cloro, yodo o plata coloidal, puede controlar una recontaminación 
ligera que se produzca durante un corto tiempo; salvo si se hierve el agua, no se deben usar 
recipientes metálicos para desinfectar o almacenar el agua. 
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En los diferentes ambientes presentes dentro del establecimiento se crean hábitat con los que 
interaccionan las especies biológicas (microorganismos, insectos, entre otros), que desencadenan 
situaciones de riesgo para la materia prima en proceso, al personal manipulador, incluso al 
consumidor final, por deterioro del producto, por la presentación o contaminación, alterando su 
composición, causando desde leves molestias hasta daños severos. Algunas especies de plagas son 
vectores o transmisoras de agentes infecciosos causantes de enfermedades. Las plagas más 
importantes a controlar son los roedores y las moscas domésticas. Las medidas preventivas están 
orientadas a impedir la aparición y proliferación de estas plagas, por medio de la implementación de 
programas de control integral que incluyan estrategias de gestión ambiental, porque un ambiente 
deteriorado presenta las condiciones óptimas para su reproducción. 
 
3.1 OBJETIVO GENERAL 
Mantener un sistema de vigilancia y control en, que prevenga y proteja las áreas del restaurante del 
ingreso o aparición de plagas y evite los daños que puede generar su presencia, creando una 
herramienta que impida la proliferación de estas (artrópodos y roedores), mediante la 
implementación de medidas preventivas y controladas de saneamiento ambiental. 
 
3.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 Establecer procedimientos documentados sobre el manejo y control de plagas. 
 Desarrollar un programa preventivo eficiente que controle la presencia de plagas al interior del 
hotel de proceso. 
 Conocer las medidas preventivas (adecuación física) y correctivas, a fin de evitar acceso de plagas 
al hotel. 
 Establecer procedimientos de monitoreo, registro y control del programa. 
 Establecer controles químicos, si se requieren, mediante la aplicación de agentes químicos de 
control. 
 Cumplir con el Decreto 3075 de 1997- Resolución 2674 de 2013 para la estructuración del Plan de 
Saneamiento. 
 
3.3 ALCANCE 
Este programa se aplica a todas las zonas del hotel y/o áreas de procesos, para mantener bajo control 
los vectores de contaminación; configura una serie de procedimientos y parámetros operativos que 
aseguran alcanzar y mantener condiciones sanitarias y físicas óptimas, previniendo la aparición y 
multiplicación, dentro de las instalaciones, de artrópodos y roedores. 
 
 
 
 
INTRODUCCION  
   
 
INFORME NEBULIZACIONES NOCTURNAS Y FUMIGACIONES DIARIAS 
 
Actualmente el hotel Decameron Galeón   cuenta con un programa en 
vigilancia, control de plagas y vectores llevado a cabo por la empresa 
FUMISERVICIOS LTDA, la cual presta los servicios de Desinfectación 
Desratización, Control de roedores, Exterminio de toda clase de insectos. 
 
Prevención de plagas domesticas e industriales (cucarachas, hormigas. 
etc.), Desinfección de locales (bacterias, hongos etc.), Tratamiento de 
madera / taladrillos, termitas, etc.),  Técnicas y gestión en control 
de mosquitos.  Estas actividades se realizan bajo la  programación  
diaria establecida en un cronograma de tareas y ejecuciones. Las áreas 
incluidas en el mismo, se encuentran: 
 
   Habitaciones (diarias) 
   Centro de convenciones 
   Discoteca 
   Bar Kukeka 
   Restaurante Wayuu 
   Restaurante Mama mía 
   Restaurante Rococó 
   Restaurante Panasiatico 
   Restaurante Rancho 
   Bar Caiman 
   Snack 
   Bar Coco 
   Pizza 
   Bodega de bares 
   Pasillos torres y villas 
   Habitaciones 
   Cuarto de basura 
   Linderos 
   Lencería 
   Guardalinos 
   Áreas de baños públicos en 
general 
   Kiosko Toallas Piscina 
Adultos 
   Gimnasio 
   Bodega de Chatarra 
 
 
   Área de piscina niños y 
adultos 
   Áreas comunes en general 
   Humedades playa 
 Oficina de Ama de 
Llaves 
    Oficina de Supervisoras 
    Baños y comedor de 
empleados 
   Lavandería 
   Parqueadero y garitas.    
Área de masajes 
   Bodega de Colchones 
   Registros de aguas 
residuales 
   Cuarto frio 
   Carnicería 
   Panadería 
   Cocina Principal 
   Cocina de Empleados 
   Habitaciones Bailarines 
Centro de Convenciones 
   Vestuario shows actividades
   
 
Las fumigaciones en las habitaciones se llevan a cabo   en coordinación con el 
departamento de ama de llaves quien hace entrega de las habitaciones vacantes o en 
servicio check out, en las que se debe realizar la fumigación.  Si esta ya fue fumigada en 
el mes, y es solicitada por un huésped, se realiza un refuerzo.    En casos de intoxicaciones 
por alimentos o virus, se realiza un bloqueo de la habitación y se realiza una fumigación 
profunda con dosis de ataque (Cipermetrina 15ml/litro de agua con máquina termo 
nebulizadora). Se lleva un control diario   de las habitaciones fumigadas por parte del 
ama de llaves y SEH. 
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En el caso de las nebulizaciones nocturnas o fumigaciones profundas se realizan dos 
veces al mes y se utilizan los siguientes químicos con sus dosis: 
 
AREA DOSIS DE ATAQUE QUIMICO EQUIPO A USAR 
Restaurante mama 
mía 
10ml/lt de agua Cipermetrina Maquina sthil 
Restaurante rancho 10ml/lt de ACPM Cipermetrina + 
ACPM 
termo nebulizadora 
Cocina principal 
(cocina mama mía y 
patio) 
10ml/lt de agua Fendona Bomba de 
aspersión 
Registros de la PTAR 10ml/lt de ACPM Cipermetrina + 
ACPM 
termo nebulizadora 
Áreas comunes 10ml/lt de ACPM Cipermetrina + 
ACPM 
termo nebulizadora 
   
 
Cabe resaltar que este tipo de fumigaciones se realizar bajo estricta autorización por los 
jefes departamentales y el departamento de seguridad e higiene para control y vigilancia 
de la inocuidad de los alimentos. 
 
La supervisión y fumigaciones diarias en las áreas actualmente están a cargo del técnico 
Fabian  Cortina,  quien realiza los  monitoreos y fumigaciones en  áreas comunes, 
baños y comedor de empleados, cuarto y canecas de basura. Restaurante Rancho, rococó, 
y panasiatico, con el uso de productos biológicos. 
 
QUIMICO DOSIS EQUIPO        USADO        (METODO 
APLICACION) 
PARA CONTROL DE: 
Cipermetrina 5 ml/L agua Maquina sthil Insectos   Voladores   y 
rastreros 
Fendona 8 ml/L agua Pulverizadora manual Áreas                internas 
(habitaciones) 
Clerat (cebo) 5 gr/estación  roedores 
Quit Bay 50 gr/L agua Aspersor Insectos voladores 
Palmera gel 12gr  Insectos rastreros 
Hawker 5 ml/L agua Pulverizadora manual Áreas                internas 
(habitaciones) 
Funestan 50 ml Jeringa Comején 
 
 
Al mismo tiempo se cuenta con dispositivos para este tipo de control como lámparas uv 
atrapa moscas y estaciones de cebaderos (45 en total), ubicados en todo el perímetro del 
hotel, especialmente en zonas aledañas a las cocinas y los restaurantes. 
   
 
FUMIGACIONES CON EL USO DE EQUIPOS. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
 
SERVICIO ACEPTADO POR                                                TECNICO RESPONSABLE
 
 
  
  
CRONOGRAMA MENSUAL DE CONTROL DE PLAGAS 
VERSIÓN: 01 
FECHA DE EMISIÓN: 27-08-
2012 
  
EMPRESA: HOTEL DECAMERON 
                                                                
Área Mes JUNIO Año 2016 
  SEMANA 5   SEMANA 1   SEMANA 2   SEMANA 3 SEMANA 4 
Ama de Llaves 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30   
Lavandería                                                                
Lencería                                                               
Oficina Ama de llaves                                                               
Bodega de colchones                                                               
Oficina supervisora                                                               
Guardalinos                                                               
Pasillos Torre y Villas                                                                
Baños y Comedor Empleados                                                               
Habitaciones                                                                
Cuarto de Basura                                                                
Linderos                                                                
Áreas y baños Públicos en general                                                                
Área de Piscinas niños y Adultos                                                                
Áreas Comunes en general                                                               
Humedales (Playa)                                                                
Área de Masajes                                                                
Parqueadero y Garitas                                                                
Alimentos y Bebidas 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30   
Centro de Convenciones                                                                
Discoteca                                                                
 
 
REPORTE DIARIO                                                                                                                                                             
CONTROL DE PLAGAS Y VECTORES   
FECHA: 11/06/2014 
VERSION: 00 
 
CLIENTE: HODECOL S.A                                  
HOTEL DECAMERON GALEON 
CIUDAD: SANTA MARTA 
FECHA: 
HORA ENTRADA: 
TECNICO A CARGO:  TELEFONO:  
HORA DE SALIDA:  
        DESCRIPCION DETALLADA DE LAS ACTIVIDADES  
AREAS EN GENERAL: 
  
 
  
  
HABITACIONES:  
  
  
  
QUIMICO UTILIZADO: 
  
 
 
 
   
 
Bar Kukeka                                                                
Restaurante Wayuu                                                                
Restaurante Mamamía                                                               
Restaurante Rococó                                                                
Restaurante Rancho                                                                
Restaurante Panasiatico                                                               
Bar Caimán                                                                
Snack                                                                
Bar Coco Playa                                                                
Pizza                                                               
Bodega Bares                                                                
Mantenimiento 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30   
Subestacion Electrica                                                                
Almacen de mantenimiento                                                               
Talleres de Mantenimiento                                                                
Registro Aguas Residuales                                                                
Area de Criadero de Peces                                                                
Chef 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30   
Cuartos Frios                                                                
Carnicería                                                                
Panadería                                                                
Cocina Principal                                                                
Cocina de Empleados                                                               
Jefe de Almacen Decameron 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30   
Almacén General                                                                
Bod de Almacen General                                                                
Cuarto de verduras                                                               
Recibo de mercancias                                                               
Administrativas Decameron 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30   
Recepción y Lobby                                                                
   
 
Consecionarios                                                                
Areas Administrativas                                                               
Bod. Archivo Muerto Area Admon                                                               
Bodegas Archivo Muerto Convenciones                                                               
Actividades Decam 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30   
Hab bailarines C de Convenciones                                                                
Vestuario y modisteria de actividades                                                               
Kiosco Toallas Piscina Adultos                                                                
Gimnasio                                                               
Bodega de Chatarra                                                                
                                
                                
                                
El cronograma Mensual de control de plagas se interpreta de la siguiente manera:                  
                                
Desinfestacion                                 
Desratizacion                                  
Desinfestacion y Desratizacion                                 
Control de Comejen                                  
Control de Comejen y Desratizacion                                 
Desinfestacion Areas de Noche                                 
                                
OBSERVACIONES:                                 
                                
                                
   
 
  
 
                                                      
                                                           
   RESP. EMPRESA FUMIGACION   RESP. CONTROL HOTEL       
   
 
GLOSARIO DE TERMINOS. 
 ABRASIVOS: Agente de limpieza para remover partículas de difícil eliminación. Usando 
en exceso pueden provocar corrosión.  
 ACONDICIONAMIENTO: Acción y efecto de disponer preparar lo que ya se ha elaborado 
en parte  y acomodarlo para permitir o facilitar la fase siguiente del proceso  de  
fabricación.  Tratar  un  producto  o  una  cosa    con  arreglo  a  alguna  condición o 
para obtener una cualidad particular. Dar cierta condición o calidad  de presentación a 
un producto.  
 AGENTES FUNGICIDAS: Sustancias que se usan para destrucción de hongos o sus 
esporas.  
 AGENTES  GERMICIDAS: Sustancias  que  destruyen    gérmenes  o microorganismos.  
 AGUA  POTABLE:  Se  considera  agua  potable  o  agua  apta  para  consumo humano, 
toda aquella cuya ingestión no cause efectos nocivos a la salud, es  decir cuando su 
contenido de gérmenes patógenos o de sustancias tóxicas es  inferior al 
establecimiento en el Reglamento de la Ley General de Salud.  
 ALMACENAMIENTO: Acción  de  guardar,  reunir  en  una  bodega,  local,  silo,  
recipiente, área con resguardo o sitio especifico, mercancías, productos o cosas  para 
su custodia, suministro o ventas. 
ALTERACION: Se considera alterado un producto o materia prima cuando por  
la  acción  de  cualquier  causa  haya  sufrido  modificaciones  en  su  composición  
intrínseca.  
BASURA: Cualquier material cuya calidad no permita incluirla nuevamente en el 
proceso que lo genera.  
BUENAS  PRACTICAS  DE  MANUFACTURA:  Conjunto  de  normas  y actividades  
relacionadas  entre  si,  destinadas  a  garantizar  que  los  productos  tengan y 
mantengan las especificaciones requeridas para su uso.  
CALIDAD: Conjunto  de  propiedades  y  características  inherentes  a  una  cosa  que  
permita  apreciarla  como  igual,  mejor  o  peor  entre  las  unidades  de  un  producto 
y la referencia de su misma especie.  
CIERRE SANITARIO: Es el cierre diseñado para optimizar la hermeticidad del producto.  
CONSERVACIÓN:  Acción  de  mantener  un  producto  o  cosa  en  buen  estado. Guardar 
cuidadosamente, no perder características propias, durar, permanecer en    buen  
estado.  Preservación  de  sustancias  alimenticias  contra  la descomposición  por  
distintos  procedimientos,  para  facilitar  su  transporte  o permitir que sea consumida 
al cabo de un tiempo que puede ser muy largo.  En particular, alimento esterilizado por 
el calor y conservado en recipientes, pH, actividad  agua,  control  de  la  temperatura  
(refrigeración,  congelación), irradiación o adición de productos químicos.  
  
   
 
CONTAMINACIÓN  CRUZADA:  Es  la  presencia  en  un  producto  de  entidades físicas,  
químicas  o  biológicas  indeseables  procedentes  de  otros  procesos  de manufactura 
correspondientes a otros productos. 
CONTAMINACIÓN: Se considera contaminación el producto  o materia prima  que  
contenga  microorganismos,  plaguicidas,  partículas  radioactivas,  materia extraña,  
así  como  cualquier  otra  sustancia  en  cantidades  que  rebasen  los  límites 
permisibles establecidos por la Secretaria de Salud.  
CORROSIÓN:  Deterioro  que  sufre  la  hoja  de  lata,  los  envases  o  utensilios 
metálicos, como resultado de las corrientes eléctricas producidas por el sistema metal 
contenido.  
CUARENTENA: Es la retención temporal de los productos, las materias primas o los 
materiales de envase y empaque, con el fin de verificar si se encuentran dentro de las 
especificaciones y regulaciones.  
DESINFECCIÓN: Reducción del número de microorganismos a un nivel que no dé  lugar  
a  contaminación  del  alimento,  mediante  agentes  químicos,  métodos físicos  o  
ambos,  higiénicamente  satisfactorios.  Generalmente  no  mata  las esporas.  
DESINFECTANTE: Cualquier agente que limite la infección matando las células 
vegetativas de los microorganismos.  
DESPERDICIO: Material que puede ser un subproducto o residuo durante un proceso.  
DETERGENTE: Material  tenso activo  diseñado  para  remover  y  eliminar  la 
contaminación indeseada de alguna superficie de algún material.  
DISTRIBUCION: Acción  de  repartir  algo  (materia  prima,  producto,  etc.)  y  de 
llevarlo al punto o lugar en que se ha de utilizar.  
EFICIENTE: Que produce realmente un efecto satisfactorio.  
ELABORACIÓN: Transformación  de  un  producto  por  el  trabajo,  para  obtener un 
determinado bien de consumo. 
EQUIPO  SANITARIO:  Aquel  equipo  diseñado  para  facilitar  las  labores  de  limpieza 
y saneamiento.  
ESPORA: Capa protectora de la bacteria que no se elimina con calor.  
FABRICACION: Acción y efecto de obtener productos por medios mecánicos,  
desarrollándola en serie y cadena.  
HIGIENE: Todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e inocuidad  
de  los  productos  en  todas  las  fases  del  proceso  de  fabricación  hasta  su  consumo.  
 
INOCUO: Aquello que no hace daño o no causa actividad negativa a la salud.  
LIMPIEZA:  Conjunto  de  procedimientos  que  tiene  por  objeto  eliminar  tierra,  
residuos, suciedad, polvo grasa u otras materias objetables.  
  
   
 
MANIPULACIÓN: Acción de hacer funcionar con la mano. Manejo, arreglo de  los  
productos  con  las  manos.  Acción  o  modo  de  regular  y  dirigir  vehículos,  
equipo  y  maquinas  durante  las  operaciones  del  proceso  de  elaboración,  con  
operaciones manuales.  
MATERIA PRIMA: Sustancias o productos de cualquier origen que se use en la  
elaboración  de  alimentos,  bebidas,  cosméticos,  tabacos,  productos  de  aseo y  
limpieza. 
MEZCLADO: Acción y efecto de dispensar homogéneamente una sustancia en  otra, 
unir, incorporar, fundir en una sola cosa dos o más sustancias, productos u  otras cosas 
de manera uniforme.  
MICROORGANISMOS: Significa parásitos, levaduras, hongos, baterías y virus  de 
tamaño microscópico.  
MICROORGANISMOS PATOGENOS: Microorganismo capaz de causar alguna  
enfermedad.  
OBTENCION: Acción de conseguir, producir, tener, adquirir, alcanzar, ganar o  lograr lo 
que se desea.  
PERECEDERO:  Aquellos  elementos  que  en  razón  de  su  composición  o  
características físicas, químicas o biológicas pueden experimentar alteraciones  de  
diversa  naturaleza,  que  disminuyen  o  anulen  su  aceptabilidad  en  lapsos  variables.  
Exigen  condiciones  especiales  de  conservación,  almacenamiento  y  transporte.  
PLAGAS: Organismos  capaces  de  contaminar  o  destruir  directa  o  indirectamente 
los productos.  
PLAGUICIDAS:  Cualquier  sustancia  o  mezcla  de  sustancias  utilizadas  para  prevenir,  
destruir,  repeler  o  modificar  cualquier  forma  de  vida  que  sea  nociva  para la salud, 
los bienes del hombre o el ambiente.  
PREPARACION: Acción  y  efecto  de  ordenar,  arreglar,  combinar,  organizar, 
predisponer  las  materias,  componentes  u  otras  cosas  en  previsión  de  alguna  
labor ulterior para la obtención de un producto. Conjunto de operaciones que se  
efectúan para obtener una sustancia o un producto.  
PROCESO:  Son  todas  las  operaciones  que  intervienen  en  la  elaboración  y 
distribución de un producto.  
PUNTO CRITICO: Se refiere a un punto en el proceso del alimento, en el cual  existe 
una alta probabilidad de que el control inadecuado puede causar, permitir  o contribuir 
a variaciones de las especificaciones del producto. 
REPROCESO: Significa un producto que está limpio, no adulterado y que ha  sido 
separado del proceso por razones diferentes a las condiciones sanitarias, o  que  ha  
sido  reacondicionado  de  acuerdo  a  otras  especificaciones  y  que  es  adecuado para 
su uso.  
SANITACION: (Desinfección) Conjunto de procedimientos que tiene por objeto  la 
eliminación total de agentes patógenos.  
   
 
SATISFACTORIO: Que cumple con lo requerido.  
SUMINISTRO: Abastecimiento   de productos, mercancías, artículos o cosas.  
TÓXICO: Aquello que constituye un riesgo para la salud cuando al penetrar al  
organismo  humano  produce  alteraciones  físicas,  químicas  o  biológicas  que  dañan  
la  salud  de  manera  inmediata,  mediata,  temporal  o  permanente,  o  incluso 
ocasionan la muerte.  
TRANSPORTE:  Acción  de  conducir,  acarrear,  trasladar  personas,  productos  
mercancías  o  cosas  de  un  punto  a  otro  con  vehículos,  elevadores,  montacargas, 
escaleras mecánicas, bandas u otros sistemas de movimiento.  
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